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Gerobak makanan tradisional dapat menjadi tanda kekhasan budaya kuliner 
Indonesia. Penempatannya pada sebuah foodcourt perlu mendapatkan 
perhatian khusus agar dapat menyatu dengan interior pusat jajan yang berada 
dalam bangunan mal. Identifikasi gerobak makanan tradisonal khas Betawi, 
didapatkan melalui penelitian langsung yang dilakukan terhadap objek. Hal 
ini dilakukan untuk dapat menciptakan keselarasan antara gerobak makanan 
tradisional, dengan tema pusat jajan pada bangunan mal yang menyajikan 
kuliner Indonesia sebagai menu yang ditawarkan kepada pengunjung. 
Gerobak makanan tradisional khas Betawi pada pusat jajan diharapkan dapat 
memberikan identitas budaya Betawi sekaligus menjadi sebuah inspirasi 
dalam menerapkan kekayaan budaya lokal pada sebuah fasilitas publik. 
Kekhasan budaya Betawi dalam penyajian makanan tradisional hendaknya 
menjadi unsur yang tetap dipertahankan dalam desain gerobak, sehingga 
pengunjung pusat jajan, tetap mendapatkan pengalaman dari proses 
penyajian makanan khas Betawi layaknya makanan tersebut diproses saat 
berjualan dengan gerobak keliling. Pengalaman ini diharapkan dapat 
memberikan wawasan serta menjaga kelestarian dari makanan tradisional 
khas Betawi. Hasil luaran yang didapat adalah berupa desain gerobak 
makanan tradisional khas Betawi yang berada di sebuah pusat jajan pada 
bangunan mal.
Kata kunci: gerobak makanan, budaya Betawi, pusat jajan
Traditional food carts can be a symbol of the distinctiveness of Indonesian culinary 
culture. Placement in a food court needs special attention so that it can blend with food 
court interior in the mall building. Traditional Betawinese food carts in foodcourt are 
expected to provide Betawinese cultural identity as an inspiration in applying local 
culture in commercial place. The uniqueness of Betawinese culture should be  
presented as the element of design in the counter so that the visitor could have the 
experience from the process of serving that used to be seen when serving in traditional 
food carts. This experiences are expected to provide insight and maintain the 
preservation of Betawinese traditional food. The identification of traditional 
Betawinese food carts is obtained through direct research conducted on objects by 
using goal grid methods. The outcome of this research is to create harmony between 
tradional food carts with the thematic interior of food court that served Indonesian 
cuisine to the visitiors.
 food carts, Betawinese culture, food court
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Pendahuluan
Indonesia memiliki makanan tradisional yang merupakan kekayaan budaya dan 
telah menjadi warisan Nusantara. Kekhasan makanan tradisional ini meliputi 
penyajian, proses memasak serta bahan yang digunakan. Wisata kuliner saat ini 
menjadi sebuah tren yang berkembang di masyarakat Indonesia yang ingin 
mengenal lebih baik budaya Nusantara dengan mencicipi makanan maupun 
minuman tradisional yang dijual di wilayah setempat. Beberapa cara dalam 
menjajakan makanan tradisional di wilayah Nusantara adalah dengan pikulan, 
gerobak, sepeda yang memberikan kemudahan bagi penjual untuk mengangkut 
bahan yang akan diolah sekaligus perangkat untuk memasak. 
Desain gerobak makanan tradisional Betawi menjadi topik yang diangkat dalam 
penelitian ini, dimana keberadaan gerobak memberikan ciri khas dari masing-
masing jajanan yang ada di masyarakat Betawi. Identitas inilah yang akan 
dipertahankan untuk dapat menjelaskan jenis makanan tradisional tersebut 
dengan cara pengolahan yang akan memberikan atraksi, pengalaman, dan 
wawasan tersendiri akan budaya masyarakat Betawi. 
Kebutuhan akan wisata kuliner ini berkembang sedemikian pesat dan dijawab 
dengan cermat oleh pengembang mal melalui fasilitas pusat jajan (food court) yang 
saat ini menjadi salah satu fasilitas utama yang selalu tersedia dalam bangunan 
mal sebagai fasilitas publik. Pola hidup dari masyarakat urban yang banyak 
melakukan aktifitas di luar rumah, dan ramainya lalu lintas di Jakarta telah secara 
tidak langsung telah menjadikan mal sebagai salah satu destinasi wisata keluarga 
di akhir pekan. 
Dalam penelitian ini, pusat jajan pada bangunan mal akan menjadi lokasi dimana 
gerobak makanan tradisional Betawi berada. Menyatukan antara budaya Betawi 
dengan suasana interior mal yang cenderung modern, merupakan sebuah 
tantangan yang akan dijawab sebagai hasil luaran dari penelitian. Diharapkan 
perancangan gerobak makanan tradisional khas Betawi dalam sebuah pusat jajan 
menjadi salah satu upaya dan kontribusi desainer interior dalam melestarikan 
budaya Indonesia serta memberikan edukasi kepada masyarakat Indonesia pada 
umumnya mengenai budaya Betawi.
Metode Penelitian 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode Goal Grid merupakan 
metode yang digunakan untuk melakukan klarifikasi terhadap tujuan. Metode ini 
menyediakan struktur untuk menganalisis pola dalam tujuan dan sasaran untuk 
mendeteksi potensi konflik dengan tujuan dan sasaran lainnya (Curidale, 2013).  
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Gambar 1. Metode Goal Grid
(Sumber: Curidale, 2013)
Penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahapan sebagai berikut : 
1. Pengumpulan data primer yang didapat dari survey yang dilakukan 
terhadap objek penelitian yaitu gerobak makanan tradisional khas Betawi 
dan pusat jajan dengan tematik kuliner Indonesia.
2. Pengumpulan data sekunder dari buku, jurnal serta artikel dan acuan 
lainnya yang berkaitan dengan objek penelitian. 
3.  Melakukan klasifikasi terhadap temuan yang didapat dengan metode goal 
grid untuk mengetahu hal yang harus dicapai (achieve), dihindari (avoid), 
dipertahankan (preserve) serta dihilangkan (eliminate) untuk mendapatkan 
formula untuk merancang counter makanan tradisional Betawi di sebuah 
pusat jajan. 
Hasil penelitian yang diperoleh akan digunakan dalam membuat konsep 
perancangan counter makanan tradisional Betawi yang berlokasi di pusat jajan 
bertema kuliner Indonesia, sehingga pengunjung pusat jajan masih mendapatkan 
pengalaman akan proses pengolahan sampai dengan penyajian dari makanan 
tradisional Betawi. 
Hasil dan Pembahasan 
Definisi dan Sejarah Perkembangan Gerobak 
Keberadaan gerobak awal mulanya memiliki fungsi sebagai alat transportasi. 
Gerobak memiliki nilai fungsi dan desain yang berbeda di seluruh dunia, sampai 
akhirnya dapat berkembang menjadi alat angkut untuk berjualan (Beaumont, 
2014). Gerobak makanan tradisional menjadi salah satu solusi bagi penjual untuk 
mendatangi pembeli, dan memberikan keuntungan bagi pembeli karena tidak 
harus pergi keluar rumah untuk membeli makanan. Ciri-ciri fisik dari gerobak 
yang memiliki 2 roda dan 1 pasak, sehingga membuat gerobak membutuhkan 
tenaga manusia sebagai pendorong gerobak. Dalam penelitian ini yang masuk 
dalam kategori objek penelitian adalah gerobak dengan ciri-ciri fisik seperti yang 
sudah disebutkan di atas, dimana gerobak masih membutuhkan tenaga manusia 
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sebagai pendorong gerobak. Objek gerobak memiliki mobilitas cukup tinggi, 
karena makanan dijajakan berkeliling untuk menghampiri pembeli ataupun bisa 
menetap sementara di satu tempat (mangkal) sehingga pembeli yang akan datang 
ke gerobak tersebut.
Pemberian bentuk dan ciri khas ini tidak diatur secara formal, akan tetapi ada 
sebuah pakem dan kesadaran di antara para penjual, bahwa dengan membuat 
identitas yang unik, maka akan memperkuat ciri dari produk makanan yang 
mereka sediakan. Salah satu faktor penentu nilai estetis yang dipergunakan 
tersebut adalah material, ragam hias dan warna merupakan ciri khas dari daerah 
asal makanan yang dijajakan. Tentu saja proses pembuatan makanan itu sendiri 
juga harus diperhatikan agar dapat berfungsi dengan baik. 
QFD merupakan 
sebuah cara untuk dapat meningkatkan kualitas barang maupun jasa dengan 
memahami kebutuhan konsumen, lalu dihubungkan dengan ketentuan teknis 
tahap pembuatan untuk menghasilkan barang maupun jasa yang diinginkan 
(Alfian, 2016).
 meja sebagai area kerja adalah 93.8 cm, (2). Penyimpanan 
untuk peralatan masak, (3). Tampilan bahan makanan dekat area kerja 
berdasarkan resep, (4). Terbuat dari material kayu dengan desain tradisional, (5). 
Judul produk, (6). Roda gerobak. Dari hasil pengamatan di lapangan terhadap 
kondisi fisik gerobak makanan tradisional, terdapat beberapa komponen yang 
menyusun gerobak makanan yaitu : 
1.  Window display 
2.  Area persiapan 
3.  Area penyimpanan bahan
4.  Pasak
5.  Roda sepeda di kedua sisi
6.  Judul produk berupa teks identitas gerobak
7.  Pegangan gerobak
8.  Material dari kayu 
Makanan Tradisional Betawi 
Ada tiga fase pertumbuhan kuliner di Indonesia: 1). Makanan asli; masa kerajaan 
Nusantara sebelum penjajah datang ke Indonesia, dengan teknik tertentu dalam 
proses memasak seperti dikukus, dibungkus daun pisang, dan menggunakan 
beras dan akar sebagai sumber makanan, 2). Makanan multi budaya, yaitu  periode 
proses memasak telah dipengaruhi oleh imigran dari Arab, Cina dan Belanda. Di 
Gerobak makanan 
tradisional dapat dibuat berdasarkan Quality Function Deployment (QFD) terbagi 
menjadi empat aspek yaitu ergonomis, kinerja, bahan dan desain. 
Beberapa referensi kebutuhan khusus untuk gerobak makanan diantaranya 
adalah : (1). Ketinggian 
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kota-kota telah terjadi akulturasi dalam kuliner yang menciptakan hidangan baru, 
seperti hidangan peranakan dengan budaya Cina, hidangan bistik dengan budaya 
Belanda dan hidangan gulai dengan budaya Arab, 3). Makanan kontemporer; 
periode makanan cepat saji dan makanan instan, ketika kuliner dipengaruhi oleh 
industri multinasional dengan cenderung men-standarisasi teknik memasak, dan 
permintaan hidangan tradisional yang lebih sedikit (Office, 2018). 
Makanan tradisional Betawi memiliki cita rasa yang gurih dan lezat. Ragam 
makanan tradisional Betawi sering dijumpai di kalangan masyarakat Betawi, dan 
beberapa diantaranya bahkan sudah mulai punah keberadaannya karena 
kurangnya pengetahuan dalam proses produksi dan tidak ada lagi orang yang 
berminat untuk mengolah dan menjualnya. Kondisi ini dapat mengakibatkan 
semakin sedikit orang yang mengetahui jenis makanan tradisional serta semakin 
menghilang menu tersebut dari masyarakat sehingga perlu dilestarikan 
keberadaannya (Alfian, 2016).
Terdapat empat kategori pada masakan tradisional Betawi, yaitu (1). Masakan  (2). 
Minuman, (3). Kue/makanan ringan. Untuk kategori masakan Betawi meliputi 
hidangan utama, seperti nasi uduk dan nasi ulam ataupun masakan yang menjadi 
pendamping dari nasi diantaranya yaitu soto Betawi, pindang bandeng, gabus 
pucung, sayur babanci, gurame pecak, kategori minuman diantaranya adalah bir 
pletok, selendang mayang, kategori kue/makanan ringan yaitu kue rangi, kue 
dongkal, kue cucur dan lain-lain (L.T, 2008). 
Pembahasan makanan tradisional Betawi fokus pada jenis makanan asinan Betawi 
yang dalam hal ini umumnya tersedia di pusat jajan dan masih dijumpai dijual 
sebagai jajanan yang dijumpai berkeliling di jalanan. Asinan Betawi terdiri dari 
sayuran acar, tahu, saus kacang, kerupuk dengan disiram sirup gula merah di 
atasnya. Dijajakan dengan media gerobak, asinan Betawi termasuk dalam kategori 
makanan ringan, dimana tidak ada proses memasak dalam menjajakannya, 
seluruh bahan disimpan dalam wadah kaca dengan tutup yang ditata berjajar di 
dalam gerobak.
Gerobak Asinan Betawi 
Gerobak asinan betawi menggunakan lonceng sebagai identitas saat berkeliling 
menjajakan makanan, sehingga masyarakat sekitar dapat mengidentifikasi 
kedatangannya ke dalam komplek. Gerobak makanan tradisional yang dirancang 
spesifik dengan tujuan menjual makanan didukung oleh area kerja dan sistem 
penyimpanan. Selain berdagang keliling, pedagang makanan dapat juga 
menunggu di satu tempat 'mangkal' untuk menunggu pembeli datang. Gerobak 
makanan tradisional yang beroperasi di siang hari tidak membutuhkan 
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pencahayaan khusus sementara gerobak makanan yang beroperasi hingga malam 
hari membutuhkan pencahayaan sederhana untuk mendukung proses masak 
maupun penyajian makanan. 
Di bawah ini merupakan gerobak asinan Betawi yang umum dijumpai di jalan. 
Gerobak terbuat dari material kayu, kaca pada ketiga sisi gerobak serta identitas 
makanan yang dijual berada di sisi depan dan samping dari gerobak. Jenis warna 
yang terlihat pada gerobak tidak memiliki arti khusus, namun untuk beberapa 
gerobak, warna menjadi identitas dari jenis makanan yang dijual.
Gambar 2. Gerobak makanan tradisional asinan Betawi
(Sumber: Dila, 2018)
Asinan Betawi, tidak membutuhkan proses memasak dalam penyajiannya di 
gerobak, persiapan dilakukan dengan meletakkan semua bahan yang dibutuhkan 
di atas piring, dengan membuka seluruh wadah kaca dengan tutup yang disimpan 
pada area window display. 
Gambar 3. Komponen gerobak makanan tradisional Asinan Betawi
(Sumber: Fanthi, 2018)
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Pusat Jajan
Data berikut merupakan hasil survey yang dilakukan di beberapa pusat jajan yang 
ada di Jakarta dan Tangerang Selatan. Pengumpulan data dilakukan dengan 
pengamatan di lapangan terhadap jenis makanan tradisional Betawi yang tersedia 
di pusat jajan, berikut dengan konter makanan tradisional Betawi yang 
disediakan. 
Eat and Eat 
Pusat perbelanjaan adalah tempat kerumunan bagi masyarakat kaum urban yang 
memiliki minat tertentu dan memiliki destinasi yang sama. Tujuan bepergian ke 
mal merupakan sebuah kepentingan independen tanpa adanya ikatan emosional 
antara satu dengan yang lainnya (Nediari, 2013). Kota Jakarta sebagai kota 
Metropolitan, secara tidak langsung telah menjadikan mal sebagai salah satu 
destinasi yang ramah keluarga khususnya pada masa liburan sekolah maupun di 
akhir pekan. 
Pusat jajan yang lebih dikenal dengan food court merupakan area yang disewakan 
dan dikelola oleh perusahaan yang mengkhususkan diri dalam bisnis kuliner. Saat 
ini, umumnya pusat jajan menerapkan sistem deposit dalam hal pembayaran, 
dimana pelanggan dapat membayar deposit dan top-up kartu dengan jumlah 
tertentu. Deposit ini dapat dikembalikan secara tunai jika saldo sudah di bawah Rp 
50,000,-. Harga makanan dan minuman yang tersedia di food court berkisar dari 
harga Rp 10,000,- - Rp 80,000,- merupakan ruang yang disewakan dan dikelola oleh 
perusahaan yang mengkhususkan diri dalam bisnis kuliner. Dalam 
perkembangannya dijumpai bahwa pusat perbelanjaan saat ini memiliki pusat 
jajan yang posisinya berada di tingkat tertinggi di gedung tersebut.
Keberadaan pusat jajan di setiap pusat perbelanjaan telah menjadi fasilitas utama 
yang berfungsi untuk memenuhi kebutuhan masyarakat akan wisata kuliner 
sebagai rangkaian aktivitas pengunjung saat singgah ke bangunan mal. Bagi 
sebagian orang, membeli makanan di gerobak tradisional memberikan nilai 
nostalgia selain itu juga dapat menambah pengetahuan serta pengalaman dalam 
saat mengalami bagaimana penjual mempersiapkan hidangan dan 
menyajikannya. Pengalaman inilah yang ingin dibawa ke dalam food court  
sehingga tempat ini tidak hanya untuk menambah pengetahuan namun juga 
menunjukkan ke generasi muda yang sudah jarang melihat gerobak makanan 
tradisional karena mereka tidak lagi jajan di jalan.
Terletak di lantai 2 pusat perbelanjaan Gandaria City. Dikelola oleh PT. Marche 
Multirasa Indonesia sejak dibuka pada tahun 2010, Eat and Eat memiliki konsep 
yang berbeda dari pusat jajan lainnya di mal. Konsep pasar makanan diterapkan di 
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Eat and Eat sebagai pusat makanan jalanan yang telah dikurasi. Pusat jajan ini 
menyajikan jajanan dari makanan tradisional Indonesia hingga makanan ringan 
dari negara lain. Almarhum Bondan Winarno sebagai pakar dan wartawan kuliner 
mengatakan bahwa “Eat and Eat telah sukses sebagai pelopor dalam menyediakan 
panggung untuk kuliner tradisional Indonesia. Ini adalah tempat terhormat untuk 
masakan tradisional Indonesia - termasuk kebersihan dan sanitasi” (Multirasa, 
2018). Berikut adalah temuan dari kunjungan: 1). Kios asinan Betawi yang 
ditempatkan di pintu masuk utama food court, 2). Kios tidak menampilkan media 
penjualan asli seperti makanan jajanan, 3). Area kerja di kios telah menerapkan 
zona pengaturan kerja asli seperti pada gerobak tradisional makanan tersebut.
Terletak di lantai 1 di Bintaro Exchange Mall di Tangerang Selatan, dan dikelola 
oleh Talaga Sampireun. Meskipun berbagai hidangan disajikan di Food X-Change, 
baik di counter makanan maupun di kios, hanya ada dua makanan tradisional 
Betawi yang ditemukan di pusat jajan ini. Dalam hal display makanan dan media 
penjualan, temuan dari kunjungan tersebut adalah: 1). Asinan Betawi dijual di 
gerobak makanan tradisional tanpa pertimbangan desain, 2). Pengelompokan 
gerai makanan tidak terorganisasi dengan baik dengan desain yang berbeda di 
setiap kios. 3). Tidak ada area khusus yang mengidentifikasi asal makanan.
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Gambar 5. Counter asinan Betawi di Food X-Change
(Sumber: Dila, 2018)
Food Avenue
Gambar 6. Counter asinan Betawi di Food Avenue
(Sumber: Christianto, 2018)
Food Avenue terletak di lantai 4 Lotte Shopping Avenue, Jakarta Selatan. Pusat 
jajan ini memiliki banyak variasi makanan, baik makanan lokal maupun 
internasional. Temuan dari kunjungan tersebut adalah: 1). Asinan Betawi 
ditemukan dijual menggunakan gerobak tradisional dan ditempatkan di area 
khusus berdampingan dengan area makan, 2). Konter makanan hanya menyajikan 
hidangan utama.
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Living Kitchen
Terletak di lantai 2 di Living World, Alam Sutera di Tangerang Selatan, konsep bagi 
pengunjung pusat jajan ini adalah menikmati pengalaman kuliner yang 
menyenangkan di lingkungan yang hommy dan ceria dari makanan jajanan 
legendaris (World, 2018). Pusat jajan ini telah direnovasi dan dibuka kembali pada 
Maret 2018. Terdapat area jual berupa konter dan kios di dalamnya. Temuan-
temuan dari kunjungan tersebut adalah: 1). Asinan Betawi disajikan dalam 
gerobak makanan tradisional dan ditempatkan di area khusus, 2). Kios tradisional 
terletak di area khusus untuk makanan pembuka, makanan penutup dan makanan 
ringan, 3). Konter makanan hanya menyajikan hidangan utama.
Gambar 7. Counter asinan Betawi di Living Kitchen
(Sumber: Amarena, 2018)
Warisan budaya dan berbagai hidangan tradisional nusantara juga memenuhi food 
court ini dan secara bergantian dirayakan dalam bentuk tema provinsi, di mana 
aplikasinya ke area food court melalui pendekatan desain interior tematik. 
Pendekatan tematik desain interior mencakup dua hal, yaitu pemahaman tentang 
medium penjualan khas penyajian makanan tradisional, dan hubungan yang 
terkandung dalam cara menyajikan makanan dalam budaya asli dengan bentuk 
media penjualan asli, seperti gerobak dorong atau pikul.
Hasil survei yang dilakukan pada kunjungan food court di beberapa pusat 
perbelanjaan, yang difokuskan pada gerai Asinan tradisional Betawi sebagai salah 
satu menu yang tersedia, menemukan bahwa:
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a). Sebagian besar food court yang menggunakan gerobak makanan 
tradisional sebagai media penjualan hanya memindahkan gerobak itu 
secara harfiah ke dalam food court tanpa pertimbangan dan penyesuaian 
desain.
b).  Konter makanan/ kios Asinan Betawi tidak memiliki unsur budaya yang 
sesuai dengan media jual asli
c).  Konter makanan/ kios Asinan Betawi tidak menampilkan identitas asli 
media penjual asal yang merupakan keunikan dari pengalaman akan 
orisinalitas makanan khas tradisional.
Berdasarkan fakta lapangan, disarankan bahwa keberadaan unsur-unsur 
tradisional diterapkan dalam penyajian makanan khas melalui replika gerobak 
makanan asli. Media replika dalam bentuk gerobak atau alat pikul secara efektif 
akan dikaitkan dengan sarana jual asli yang beredar di masyarakat. Kemiripan 
fisik dari media jual makanan tradisional tersebut ketika diterapkan di konter 
makanan/area kios adalah untuk memberikan pengalaman kepada pengunjung 
tentang persiapan, prosedur, dan presentasi serta pengetahuan tentang tradisi asli 
makanan tradisional Betawi; Asinan Betawi.
Pendekatan tematik desain interior meliputi dua hal, yaitu pemahaman media jual 
khas asal penyajian setiap makanan tradisi, serta hubungan yang termuat dalam 
tata cara penyajian makanan tersebut dalam budaya aslinya dengan bentuk sarana 
penjaja seperti gerobak dorong/kayuh atau alat pikul. Selanjutnya kedua hal 
tersebut menjadi acuan dalam menilik potensi kesesuaian desain media jual 
dengan makanan tradisional khas budaya Betawi ketika beralih berada di arena 
foodcourt. Hasil survei yang dilakukan pada kunjungan foodcourt beberapa shopping 
mal, dikhususkan pada gerai makanan tradisional Betawi sebagai salah satu menu 
yang tersedia, dijumpai bahwa: 
1).  Food counter/stall makanan tradisional Betawi tidak memiliki unsur tradisi 
sesuai dengan media jual aslinya.
2).  Food counter/stall makanan tradisional Betawi tidak menampilkan identitas 
media jual asal yang merupakan keunikan pengalaman akan orisinalitas 
makanan khas tersebut.
Atas dasar temuan di atas, keberadaan unsur tradisional dalam penyajian 
makanan khas melalui replika sarana penjaja aslinya menjadi rekomendasi. Media 
dalam bentuk replika gerobak ataupun alat pikul akan efektif mengaitkan dengan 
sarana asli yang beredar di luar sana. Kemiripan fisik media jual sesuai makanan 
khas bila diterapkan dalam arena food counter/stall adalah untuk memberikan 
pengalaman pengunjung akan tata cara persiapan dan penyajian serta 
pengetahuan terhadap tradisi asli makanan tradisional Betawi. Adanya 
27
  Dimensi, Vol.15- No.1, September 2018
komponen utama dalam sebuah gerobak tradisional asinan Betawi akan dipetakan 
dalam tabel goal grid untuk dapat menentukan komponen yang harus diutamakan 
dan dapat ditinggalkan dalam merancang sebuah counter asinan Betawi. Dari 
skema metode goal grid, dapat diketahui bahwa hal yang harus dicapai (achieve) 
serta dipertahankan (preserve) dalam membuat rancangan counter makanan 
tradisional di pusat jajan. Sementara untuk hal yang dihindari (avoid) dan 
dihilangkan (eliminate) merupakan komponen yang tidak perlu dipenuhi dalam 
perancangan karena fungsi dan posisinya tidak mempengaruhi keputusan desain 
ataupun dapat tergantikan dengan material yang lain. 
Gambar 8. Skema klarifikasi komponen gerobak dalam metode Goal Grid
(Sumber: Reno, 2018)
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Bagan berikut merupakan pembagian area kerja yang didapat dari hasil penelitian 
serta survey yang dilakukan ke gerobak tradisional asinan Betawi  serta counter 
asinan Betawi yang terletak di pusat jajan. 
Gambar 9. Bagan skema kerja di counter asinan Betawi
(Sumber: Fanthi, 2018)
Gambar 10. a). Alternatif 1, counter asinan Betawi, b). Alternatif 1, counter asinan Betawi
(Sumber: Fanthi, 2018)
Rekomendasi ini berguna untuk melakukan perancangan media jual makanan 
khusus hidangan khas Betawi yang berada dalam pusat jajan tanpa kehilangan 
identitas lokalnya sebagaimana dia dijajakan menyerupai sarana aslinya. Arena 
pusat jajan dengan tematik interior merupakan gerbang perkenalan pengunjung 
menikmati wisata kuliner nusantara. Desain interior hendaknya memenuhi 
kriteria desain gerai makanan yang mengusung kekhasan daerah masing-masing 
sekaligus memastikan kesesuaian media penjaja dengan asal-muasalnya. 
Pendalaman ini agar dikembangkan menjadi desain baru bagi food counter/stall  
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